







































Ef trigo que entraba a ia ctodadr 
estaba destinada únicamente a 
¡a producción comercia} de pan, 
Í3s amas de casa que quisieran 
adquírirío, ¡o compraban ias 
panaderías. Por otra parte, ia 
cantidad de harina que ios 
panaderos requerían, estaba 
sujeta a la producción de tos 
moiinos, ios de mayores recursos 
decidieron volverse hacendados, 
cvftívar propio trigo y cons¬ 
truir 5Lrs propios molinos. 


Apartir de esta situación, hubo 
dos tipos de pahadews, hs que 
compraban materias pnmas y los 
que ias producían para venta y 
uso propio, lo cual provocó una 
severa competencia. 


Motilé 

LA COSA ESr/ ÍÍEL COCOL 


D urante tos stgios KVí, 
KVil y XVIIi, eí abasto 
de mercancías a la 
capitai se bacía por media de 
canales, pero a principio dei sigla 
XVIII, miciarún ¡as obras de 
áessgúe dei Valle de Méi^íco, por 
¡o que comemaron a secarse 
hasta que fue imposible transitar 
por ellos. Como consecuencia, ei 
transporte en general se realizaba 
en carretas, muías, osíios y 
mediante cargadores, que sóio 
podían líegar al cBntro de la cia- 
dad por ias calles que estuvieran 
empredadas. 


El Conde de Revillagigedo ordenó 
ia construcción de caites y 
avenidas, por ia que sólo se con¬ 
servaron los canales de la Viga 
(para transportar trigo y realizar 


paseos don^ingueros) y No- 
noako. 


Aiitam: SmiM ilesas 
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¿OS HO¥BftES DB. PAN 

Autoeesi Spftá íg*es^ 

ftfíítríaJr iWtísáJ ffxkr^ efe Cuiiiífss ftjpwüres 
OULTVflA S£P 

a PAH NUESTRO DE CADA DÍA 

AütOféSi Sünu'iíí^HiHyCaÍJfffi 
Sflmuri Sfliii^ flíraneii 
Edimidti eSfr^m ftaáonsí dB Sa /jmJüs&íj 
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mmmm 

1 kg de harina 

3 cucharadas ó 

Í5grde levadura er} 
polvo 

4 cucharaditas ó 20 gr 

de sal 

150 gr de mauteca vegetal 
50 gr de a/úcar 
500 mí de agua 


M alei'l®! N 




2. Agregue un poco de agua. 



3. Haga un premezclado con ¡os 
ingredientes del centro. 


5. Añada otro poco de agua e 
integre el resto de los ingre- 
dier^tes. 



Raspa 

Ta^a medidora 

Báscuía 

MANERA n PREPARAR: 

i, Haga una fuente con (a harina 
y la levadura alrededor, 
coloque al centro ei azúcar, la 
sal y ¡a manteca vegetal. 



f 



4. Agregue ia harina poco a poco. 


6. Talle la masa para que esté 
elástica y posteriormente se 
despegue. 





ms 

ESTRELI.^ 

*★* 







































7, Golpéela an poco contra la 
rr^esa para atisarta. 



8. Debe dejarla suave, ¡i$a y eíá$ft 


Déjela reposar durante 30 
minutos a temperatura am¬ 
biente y utiíiceia. 


Tm 

ESTREf./^ 


jDbík utiSí^^r ¡3 ni3S3 el 
mísnTi? 





























































IW^REPIFNTES: 


4. Enrolle un poco fos i&ierBies. 




1/2 retinta de pan español 
harina para extender 
1 taza de leche 


f1«lerí<il Neccftarl*:' 


Raspa 

Rodillo 

Báscula 

Brocha de pelo blanco 


MANEKAVE 

J. Extienda ía masa con et radíHo 
en forma triangular, de 18 x 
12 cm. 




5. Cofoque boca al>aJo. 


































e.Enroiie suavemente evitando 
que quede fío/o. 


7. Debe verse ef terminado con 
pfiegues. 





9. Acomódelos en ta charola 
dejando una separación 
ra^onabíe entre cada uno. 


10, Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


T ips; 

MíJrtéfí]?aifos rafl vfy> sepsrdiciún 
razD/TdWe cíjsfoia ¿¡rü® 
fjñ se peguen. CiJi3f7tfc' fisís 
enrotíarído, jale iuowmentfi tas 
pjjjtras de tos fodcs ftncia iifaetA 
fwjwf íettgen m^yor vfjíwrjen. 



12, Hornee a 210^0 durante i 5 
minutos. 














































































8. Tome por ia pur^ta y voltee 
boca abajo. 


3 . Coioque la parte que certó dei 
extremo en e¡ centro. 


2. Gire íigeramente eí rodiíto para 
extender h$ extremos. Trate de 
dejarla como sí fuera un abanh 
co. Debe tener 4 mm de grosor. 


MANtKA Pt PWEPAWrP:- 


J. Extienda cada porción for¬ 
mando una punta ligeramente 
larga, utilice un poco de tiari- 
na. 


3, Marque con fa raspa siguierido 
ta forma de un abanico, no 
corte. 


7, Cierre el otro. 


1/2 receta de pan español 
1/4 de taza de leche 

1/4 de taza de azúcar 

harina para extender 




Báscula 

Rodillo 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de piástico 


6, Cierre un extremo. 


4. Haga un corte en la parte cen¬ 
tral y después otro en un 
extremo. 












































































10 . Dsje fermsntsr hasta que 
doblen su i/oiurnen en un 
tugar tibio y sin corrientes de 
aire. 



11. Barnícelos suavemente con 
ía brocha y leche, 
espolvoree un poco de azú¬ 
car en el Centro. 




12 . Hornee a 210V durante 
í 5 minutos aproximada¬ 
mente o hasta que tomen 
coior por ambas parteSr 



13> AJ sacarlos del horno 
barnícehs Con teche. 


Tip: 

Ai formar ios aicatracss, deten 
tener ei gmsw indicado, de /O 
contrario, se SBcarún, 


■n. 













I 



1/2 receta de pan español 
1/2 taza de ieche 
1/4 de taza de azúcar 
harina para extender 

Báscula 

Brocha 

Taza medidora 

Rodillo 

Raspa 

MAMERA PE mPARAR: 

J, Extienda en forma de 
cuadro dejando 4 mm de grosor^ 
utiUce uí} poco de harina. 


t 


2, Con f3 raspa, haga un corte en 
I fa parte central sin llegar a ios 

extremos. 



3. Vuelva a hacer olro corte de 
manera que quede una cruz. 



4. Lleve ias esquinas hacia el 
cerrfro presionando iigera- 
mente. 



5. Junte ios cuatro picos que 
quedaron tomándotos con los 
dedos. 




6. Voitéla con cuidado. 


7. Al voltear, acomode en (a mesa 
y notará que se formaron 4 
pétaios. 



8. Coloque en la charola. 


9. Deje fermentar hasta qtfe 
doblen $u volumen en un íugar 
tibio y sin corrientes de aire. 


10. Barnícelas suavemente con 
ía brocha y teche. 
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i J. Espolvoréeles un ftoco de 
azúcar ert ei centro. 



12. Hornee a '2I0V durante 
15 minutos aproximada¬ 
mente o hasta que tomen 
cofor por ambas partes. 


IS. Cuando las saque 

del horno barníceias con 
teche. 




Ai extefider d cuadro, 
respete eí ^osor para que 
resuite una fíor bien 

tormada. 











-IKmPIENm 


1/2 receta de pan español 
1 taza de leche 

1 taza de azúcar 

harina para ejftender 


Nec<i«rl*: 




Básenla 

Rodillo 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de plástico 


umu n PREPARAR: 

i,£>ííend3 cada porción forman¬ 
do un cuadro, utilice un poco 
de harina- 




2, Doble dos esquinas hacia ef 
centro. Deje un grosor de 4 
mm. 




(Rinde 12 porciones de 




3. Doble un poco más abajo ios 
dos extremos hacia et centro. 


J.Barntcúiús suavemente con la 
brocha y teche. 



4. Ahora, doble i a parte de abajo 
hasta la mitad. 



8. Espolvoréeles un poco de adú¬ 
car en el centro. 



9* Hornee a 210^ durante 
15 minutos aproximada¬ 
mente o hasta que tomen 
color por ambas partes. 


5. Coloque en la charola. 


6. Deje fermentar hasta que 
doblen su volumen en un lugar 
tibio y sin corrientes de aire. 


10. Cuando ios saque 

del horno, barnícelos con 
¡eche. 



esotÍas 

C***J 




















































TlíES 
jESrilELMS 




Ai rmmiñnío de fantvF ios 
barcoSf deben Qotdef con et 
grasor indicado, de io contrario 
se secarán. 









1/2 receta de pan español 
1/4 de taza de leche 

1/4 de taza de azúcar 

harioa para extender 


H 


Ateri«i 


I Nc 




Báscula 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de plástico 
Tijeras 


MANf RA n PREPAÍtARr 



I. Bolee c^da porción. 


2. Puede hacerlo también en 
pasos, presione ligeramente 
para que se apiane. 



3. Lleve las oriílas hacia el centro 
varias veces para que se vaya 
apretando. 



4. Voltee para que quede la parte 
lisa hacia arriba. 


6. Con las tijeras en forma verti¬ 
cal haga un corte. 




5. Coloque en la charola y pre¬ 
sione un poco para dar forma. 



7. Luego realice otro corte para 
que quede en forma de cruz. 
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8. Deje íermÉnlar hasta qué 
dobl&n su volumen en un íugar 
tibio y sin corrientes de aire. 


9. Barniceías suavemente con ta 
brocha y teche, espolvoréeles 
un poco de azúcar en ei cen¬ 
tro. 


'J; >■' 


10 . Hornee a 2lOV durante 
15 minutos aproximada¬ 
mente o hasta que tomen 
color por ambas partes, 

11 . Cuando ias saque del horno 
barnícelas con teche. 




psíB que no S& pi^i/en 
9 ts mase. 










172 receta de pan español 
1/2 taza de leche 

harina para extender 


M«terr«f Necíiaris: 



Báscula 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de páá&tico 
Rodillo 


MANFRA PE PREPARAR; 

L Extienda ^u^vemente cada 
pieza. 



2. E& n&c&sario que obtenga cada 
una en forma ovalada de 4 mm 
de grosor. 



(Rinde 12 pofcimes de 80 gr c/u) 

vusanos 



5. Con ta raspa marque rayas en 
forma paralela sin carian 



4 , Ponga boca abajo. 



5. Doble un extremo hasta la 
mitad. 


6. Doble el otro extremo como si 
estuviera envolviendo. 




7. Acomode en la charola con la 
cerradura hacia abajo. 

















































Al flWrtwrtto cÍB mafí-MT- 
hs entiarins iígera- 
menté ia raspa para 
que fio Sé pegue a ia 
masa. 


r'T' 


8.Dbíq fermentar ha&ta que ' 
doblen sé/ volumen en un lugar 
tibio y sin comentes áe ahe^ 


9. Barnice suavemenie con la 
brocha y leche. 


10. Hornee a 210%: durante 
15 minutos aproximada¬ 
mente o hasta que tomen 
color por ambas partes. 


11 . Cuando ios saque del horno, 
barnícelos con leche. 








INmplíNTa’ 

1/2 receta de pan español 
1/2 taza de leche 

harina para exlender 


Mfitertaf Necítarl's: ^ 

Báscula 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de plástico 
Rodillo 

mHÍU ?l mPAUI^: 


L Exf;eocía suavemente cada 
pieza. 



2. £5 necesario que obtenga cada 
una en forma ovalada de 4 mm 




7. Presior}e con eí dedo para (or^ 
mar los Ojitos. 


4* Doble hacia el centro y junte 
haciendo presión. 




6. Acomode en ía charola. 


5. En el otro extremo^ haga un 
corte con la raspa erí e! centro. 




6. Doble las puntas hacia eí 
centro 


9. Deje fermentar hasta que 
doblen su volumen en un lugar 
tibio y sin corrientes de aire. 


lú. Barnícelos suavemente con 
la brocha y leche. 


















































12, Cuando ios saque dei horno, 
barnícelos con /ec/íe. 


11 . Hornee a 21 Olí dorante 
J 5 minutos aproximada¬ 
mente o hasta que tomen 
color por ambas partes. 


Ai darfes fornia, puede 
eníi0nn$r ia mesa o 
untaría con maftíec^ 
vegetal para que no se 
peguen. 





mmmm: 

\/2 receta de pan español 
IM de taza de leche 

1/4 de taza de azúcar 

harina para extender 




Báscula 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de plástico 
Rodillo 

lijeras 


¥ 


MANEKA PE PREPARAD: 


i. Extienda suavemente cada 
pieza. 



2. Es necesario que obtenga cada 
una en forma ovalada de 4 mm 
de grosor. 



3. Coloque tas piezas en ía charo- [ 
/a. 1 


4. Enharine las tijeras e ínc//rre 
ligeramente. 


5. Haga unos cortes para que 
forme picos comenzando de 
adelante hacia atrás. 


8. Barnice suavemente con la 
brocha y leche. 


9. Hornee a 210^ durante 
i5 minutos aproximada¬ 
mente o hasta que tomen 
color por ambas parfes. 


6. Deje fermentar hasta que 
doblen su volumen en un lugar 
tibio y sin corrientes de aire. 


7. Espolvoree azúcar 



10. Cuando ios saque del'horno, 
barnícelos con leche. 


T ips: 

Ai ííiorFíejTÍo de ntsrc.if. 
enharine iigefitmente 
ias tijeras para que na 
se peguen s ts 
Respete el grosor. 



£S® 5 aS 

L***J 
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Tííes 

EsrmtJiS 




1/2 receta de pan español 
1/4 de taza de leche 

1/4 de taza de ajonjoJá 

harina para extender 


ri Rtpr[«l N «etiAris: | 

Báscula 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de plástico 

MAMÉRA PEPim'AKAR: 

1, Bolee cada porción. 


2. Puede hacerlo también en 
pesos, presione ligeramente 
para que se aplañe. 






ollíHes 


(Rinde 12 porciones de 80^ 


4 . Voltee para que quedé la parte 
lisa hacia arriba. 


8. Espolvoree con ajonjolí. 


S.Colíxiue en (a charola y pre¬ 
sione un poco para dar forma. 



9. Hornee a 210V durante 15 
minutos aproximadamente o 
hasta que tomen color por 
ambas partes. 


10. Cuando ios saque del horno, 
barnícelos con leche. 


6. Deje fermentar hasta que 
doble su volumen en un lugar 
tibio y sin corrientes de aire. 



3. Lléve las orifias hacia ei centro 
varias veces para que se vaya 
apretando. 



7.Barnfceíos suavemente con la 
brocha y leche. 



Tip: 

Ai ptistíe 

sustituir la lechs por 
íiueva y quedaré ürw 
$upefftc(a ¿ún más 
brifiatíte. 
















































